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咖啡之感官
品評分析 



好喝咖啡三要素： 
1. 優質的原料  、 
2. 絕妙的烘焙  、 
3. 最佳的沖煮  。 



咖啡樹為熱帶常綠灌木，盛產於巴
西、哥倫比亞、非洲等地。 

咖啡是什麼？ 





咖啡豆為咖啡樹的果實所製成，新鮮時
為櫻桃色的鮮紅果實，果仁為兩個一組。 
 

咖啡豆組成─果皮、果肉與種子。一般焙炒食用部
分為種子（含內果皮、種皮或稱銀皮）。 

 
 



三大原生種特徵如下： 
原生種 

名稱 

阿拉比卡 

（Arabica） 

羅布斯塔
（Robusta） 

賴比瑞亞
（Liberica） 

風味 

與香氣 

優質的香味與
酸味 

似炒麥香， 

酸味不明顯 
重苦味 

豆子 

形狀 
扁平、橢圓形 較阿拉比卡圓 湯匙狀 

世界 

產量％ 
70～80％ 20～30％ 相當稀少 

其他 

特性 

貴、味道柔順 
、咖啡因低 

便宜、味道苦
烈、咖啡因高 



生豆調製分為─ 
 

日曬/乾燥法： 
       日曬後去除外果皮、果肉、內果皮及種皮 

       外觀欠佳但風味良好；果香豐富、餘味甜、醇度高。 
 

半日曬/蜜處理： 
       去外果皮後保持果膠部分完整，再行日曬、乾燥 

           餘味則更甜、水果香細膩、醇度高。 
 

水洗/濕式法： 
           

          去外果皮後水洗，再去內果皮、醱酵後乾燥 
          酸味較日曬重但尚稱適中、外觀清潔度佳，適量產。 
          帶果香或花香、醇度較低。 



生豆 

帶殼生豆 去殼生豆之一 

去殼生豆之二 去殼生豆之三 



烘焙過程可能產生之反應 
1.乾燥現象： 
2.梅納反應： 
3.焦糖化反應： 
4.有機酸降解： 
5.一爆或二爆： 
6.高溫熱解反應： 
7.碳化燒焦： 
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• 一種以還原糖的羰基與蛋白質或游離胺基酸的胺基
進行的縮合反應，除產生褐色的變化外，同時會產
生香味物質pyrazine，與咖啡、可可、花生、巧克力、
麵包等烘焙有關，可提供特殊的官感。 

 

• 影響梅納反應的因素有─ 

   (1)反應物：必須有還原糖與胺基存在。(蔗糖不參與反應) 

   (2) pH值：偏鹼性較易產生反應(麵包刷蛋液，蛋液偏鹼性) 

   (3)溫度：溫度增加可加速反應。 

                   通常溫度大於120oC時反應速率急遽上升。 

   (4)水分：水活性約在0.7時，反應速率最快。 

梅納反應 
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 將糖加以高溫或以酸鹼處理，使其變成棕或褐色的
反應，不需要胺基的存在，所有的糖(包括蔗糖)皆
可進行反應。 

     產生焦糖化反應的條件為何？ 

     (1)反應物：必須有高濃度的糖存在。 

     (2)pH值：不論酸性或鹼性條件下都會發生。 

     (3)溫度：必須在高溫下反應，在糖的熔點以上 

                      (蔗糖為186℃)。 

 商業上常以焦糖化反應的產物當著色劑用，如醬油
所用的醬色(caramel)，另外焦糖化反應也可產生
pyrazine類的芳香物質。 

焦糖化反應 



各類常見咖啡的感官特性 



海拔高度與風味的關係 

1) 豆種名門  

 

2) 海拔高度 

•花香 (Floral)  

•水果香 (Fruity)  

3) 土壤氣候 

 

4) 栽種技術 

 

5) 後製技術 

影響咖啡原料感官特性的因素 

http://www.yudocafe.com/ka-fei-jie-shao/ka-fei-qu-yu-jie-shao/%E5%92%96%E5%95%A1%E7%B7%AF%E5%BA%A6.jpg?attredirects=0


烘焙操作對咖啡感官品質之影響 

烘焙 

程度 
  輕（淺） 中度 中深   重（深） 

聲音 

指標 
一爆結束 

一～二 

爆之間 

二爆起 

至密集 

二爆 

密集 

風味 

描述 

果酸香質 

層次分明 

酸味溫和 

淺甜清新 

滑順香醇 

層次輕柔 

濃郁香醇 

渾厚黏稠 



烘焙咖啡操作要點 
（以「重烘焙」為例）： 
烘焙咖啡操作要點（以「重烘焙」為例）： 

1. 熱機15～20min，設定180oC下料。 

2. 裝入生豆後，排氣閥僅開1/4～1/3，採蒸焙模式。
（均質化） 

3. 達180oC後，待一爆開始時，稍開排氣閥至1/2，
採烘焙模式，（優質化） 

4. 達200oC後，待二爆開始時，開排氣閥至1/2～2/3

以上，採排氣模式，（熟成化） 

5. 準備結尾，下料，快速冷卻，確認銀皮去除乾淨，
挑除烘焙不良之燒焦豆，成品封裝。 



各類型咖啡豆之適宜烘焙度及其感官特性 
烘焙度 

（粗分） 

烘焙度 

（細分） 
顏色對照 

A 類豆： 

白色系 

B 類豆： 

青色系 

C 類豆： 

綠色系 

D 類豆： 

深綠色系 

輕（淺）度/

酸味較強 

輕度： 

light 

 

Great OO -- X 
肉桂：

cinnamon 

中度/ 

苦味與酸味

平衡 

中度：

medium 

OO Great OO -- 高度： 

high 

中深度/ 

苦味較重 

城市： 

city 

-- OO Great OO 
全城： 

full city 

重（深）度/ 

苦味強勁 

法式：

French 

X -- OO Great 
義式：

Italian 

 

咖啡豆之水分含量為：A<B<C<D 摘錄自田口護的精品咖啡大全 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 

咖啡香氣來源 
的物質基礎 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 

咖啡味道來源 
的物質基礎 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 



咖啡風味輪 
(Coffee Taster’s  

Flavor Wheel) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

資料來源： Specialty Coffee Association of America網頁，
https://www.scaa.org/?page=resources&d=scaa-flavor-wheel 



咖啡風味輪與烘焙─香氣 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

輕烘焙 

中烘焙 

重烘焙 

資料來源：Specialty Coffee Association of America 



咖啡風味輪與烘焙─味道 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

輕烘焙 

中烘焙 

重烘焙 

資料來源：Specialty Coffee Association of America 



咖啡變敗輪 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

資料來源： Specialty Coffee Association of America網頁，
https://www.scaa.org/?page=resources&d=scaa-flavor-wheel 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

資料來源： Specialty Coffee Association of America網頁，
https://www.scaa.org/?page=resources&d=scaa-flavor-wheel 

咖啡風味變敗之 
 

「脂質的化學變化」與「酸的化學變化」 



資料來源： Specialty Coffee Association of America網頁，
https://www.scaa.org/?page=resources&d=scaa-flavor-wheel 

咖啡風味變敗之 
 

「脂質吸收異味」 



資料來源： Specialty Coffee Association of America網頁，
https://www.scaa.org/?page=resources&d=scaa-flavor-wheel 

咖啡風味變敗之 
 

「不適當的烘焙」與「有機成分的損失」 





摘錄自 http://www.cafeculture.com/general-interest/theheatison 



摘錄自 http://www.cafeculture.com/news/the-anatomy-of-a-roast-profile 



摘錄自 http://www.cafeculture.com/news/the-anatomy-of-a-roast-profile 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 



摘錄自田口護的精品咖啡大全 







什麼是杯測？ 
 



 
 

杯測時所需要的感官？ 

CQI對於杯測水質的要求？ 

杯測客觀嗎？ 
1. 有客觀條件：各種條件控制。 

2. 也保留主觀：專家型品評但有喜好分數 



1.  口感滑順 

2.  風味濃郁 

3.  花果香味 

4.  層次豐富 

5.  無苦澀味 

甚麼是好咖啡？ 

資料來源 2017-04-19 聯合晚報 https://udn.com/news/story/7185/2410411 



杯測目的與方法 
一、杯測主要目的 
（一）發掘咖啡原始特性、優點及缺點（參考風味輪與變敗輪為）；固定烘焙度
（二）發掘咖啡烘焙特性，找出市場接受的優點，包括配豆模式；改變烘焙度。 
（三）根據杯測結果，決定是否採購，或擬定採購決策，如議定價格等。 
（四）根據杯測結果，提出栽種、生豆處理、保存、後勤與烘豆條件控制等建議 
 
二、杯測準備事項  
（一）環境要求：需要適當的品評環境，如沒有刺鼻或其他香味，安靜等。 
（二）杯測設備：烘豆設備、杯測室、杯測用品，煮水設備 
（三）烘焙杯測樣本：烘豆機、Agtron 烘焙色卡、磨豆機 
（四）整理杯測環境：杯測室要明亮乾淨，沒有奇怪的異味、安靜、不能分心 
 
三、杯測準備程序  
（一）烘焙時間的規定：8到12分鐘，不可燒焦，以Agtron烘焙色卡#55-65為準 
（二）研磨粗細的規定：經20號篩網過篩或手沖粗細（小馬磨粉機刻度約2～3） 
（三）磨粉後15分鐘內必須測乾香 
（四）咖啡粉與水的粉水比例為1：18 ～1：20。如10克：180克或10克：200克 
（五）水質規定：總溶解固體量（Total Dissolve Solids）125~175 ppm 
（六）注水水溫為93℃ 











杯測法步驟： 
1.[準備] 將新鮮烘焙研磨好的咖啡10g在一小杯子內。聞其香氣（乾香）。 
2.[注水] 倒入約93度C 的熱水180~200cc 待其溫度自然下降。 
3.[聞香] 湊前聞聞看隨蒸氣上升所傳來的香氣,。 
4.[破渣] 置放3-5分鐘後再由長湯匙攪拌邊聞及評估蒸氣芳香及濃度（濕香）。 
5.[撈渣] 將浮在表面的咖啡渣撈起丟掉。 
7.[啜吸] 舀一湯匙沒有殘渣的咖啡啜吸入口中直達舌根，感愛其氣味。 
8.[滑舌] 將舌頭滑到口腔上緣去感受其質感及口感。 
9.[尾韻] 在口中停留3-5秒後吐出，餘味是否殘存，回甘轉甜。 



杯測法步驟： 
1.[準備] 將新鮮烘焙研磨好的咖啡10g在一小杯子內。

聞聞味道及乾香。 
2.[注水] 倒入約93度C 的熱水180~200cc (切莫煮沸後

立即倒入)，待其溫度自然下降。 
3.[聞香] 湊前聞聞看隨蒸氣上升所傳來的香氣,。 
4.[破渣] 置放3-5分鐘後再由長湯匙攪拌 邊攪拌邊聞

及評估蒸氣的芳香及濃度。 
5.[撈渣] 將浮在表面的咖啡渣撈起丟掉。 
7.[啜吸] 舀一湯匙沒有殘渣的咖啡啜吸入口中直達舌

根，感愛其氣味，別急著吞下，讓咖啡在口
中流動及舌頭感覺其稠度，在吞入喉嚨前味
道是否依然強烈。 

8.[滑舌] 將舌頭滑到口腔上緣去感受其質感及口感。 
9.[尾韻] 在口中停留3-5秒後吐出，而吐出的餘味是否

殘存，甚至回甘轉甜。 



[ 杯 測 組 ]  

教材組 

中烘豆  

淺烘豆  

深烘豆  

淺,中,深 Agtron  65 Agtron  55 Agtron  35 

一個樣品泡五杯還是三杯？ 
三杯稱為三角杯測與科學化感官品評的三角測試一樣否？  





 

Sample  

這格填入你杯測的豆子和烘焙的程
度 

 

Fragrance/Aroma (乾香/溼香)，
填入你對這豆子的香氣評分，
從6分開始至10分(因SCAA認為6

分以上才叫精品豆)  

Dry & Break (咖啡粉香/破渣香氣)，填入你感
受到咖啡粉香（乾香）和破渣香氣（濕香）
的強度，這項只作為參考，不列入計分。 

Qualities (香氣)，填入你所感受

到的香氣 ，描述香氣種類，可
參考風味輪用語 

定性感官特質評分 

定量感官強度只做參考但不列入計分 

定性感官特質描述 



 

Flavor/Aftertaste (入口香氣/後韻) 

 

Flavor是指啜吸入口中感受的香氣
與風味。 

Aftertaste是咖啡入喉後感受的後韻
香氣與風味，又稱餘後味。  

 

Acidity (酸質)，本項次是以酸
的品質優劣來評分而不是酸的
強弱（參考風味輪）。  

Intensity 填入酸的強弱，此項不列入計分。 

定性感官特質評分 

定量感官強度只做參考但不列入計分 



 

Body (口感、厚實感)，此項以口
感的品質來評分，而不是以厚薄
來評分。 

 
Level 用來註記咖啡口感厚或薄，不列入計分。 

Uniformity (一致性)，因為SCAA杯測時會
有5杯樣品，所以一致性會有5個格子；一致性
是指咖啡由熱到冷是不是都能保持品質，一格是
2分，總分10分，當有一杯有產生暇疵味時就扣
2分。3杯或5杯？ 

Balance (平衡性)，這個項目是指咖啡的協
調感，任何的香氣，酸質太強破壞了平衡都會讓
這的分數降低。 

定性感官特質評分 

定量感官強度只做參考但不列入計分 



Clean Cup (乾淨度)，同一致性，
當有一杯的乾淨度不佳時就扣2分。 

Sweetness (甜度)，甜度是指咖啡
的圓潤程度，甜美感，當有一杯的
甜度不佳時就扣2分。 

Overrall (總評)，你對這杯咖啡的喜歡

分數，越讓你印象深刻分數就會越高。 

Defects (缺點)，Taint是小缺點(扣2分)，

Fault是大缺點(扣4分)；當有一杯咖啡有小缺
點時分數的算法就是 1(cup) x 2(小缺點扣分) 

= 2。如果有2杯有缺點，一杯是Taint(小缺
點)，一杯是(Fault)大缺點，那扣分是從重量
刑，算法是：2(cup) x 4(大缺點扣分) = 8 











https://read01.com/gQRzxd.html#.WnDeK7yWat8 

https://read01.com/gQRzxd.html.WnDeK7yWat8
https://read01.com/gQRzxd.html.WnDeK7yWat8

